Caratteristiche qualitative di genotipi diversi di Broccolo Fiolaro di Creazzo. by Meggiorini, Andrea
	  	  
	  	  
UNIVERSITÀ	  DEGLI	  STUDI	  DI	  PADOVA	  
Dipartimento	  di	  agronomia	  animali	  alimenti	  risorse	  
naturali	  e	  ambiente	  
	  
Corso	  di	  laurea	  in	  Scienze	  e	  cultura	  della	  gastronomia	  
e	  della	  ristorazione	  
	  
Caratteristiche	  qualitative	  di	  genotipi	  diversi	  
di	  Broccolo	  Fiolaro	  di	  Creazzo	  
	  
Relatore	  
Prof.	  Sambo	  Paolo	  
Correlatore	  
Dott.	  Pino	  Silvio	  
Laureando	  
Andrea	  Meggiorini	  
Matricola	  n.	  608130	  
	  
ANNO	  ACCADEMICO	  	  2012/2013	  
	  	  
	   2	  
INDICE 	  	  
1 INTRODUZIONE ................................................................... 7 
1.1 DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA –DOP- E INDICAZIONE 
GEOGRAFICA PROTETTA –IGP- ................................................... 7 
1.2 SPECIALITÀ TRADIZIONALE GARANTITA –STG- ....................... 9 
1.3 PRODOTTI ALIMENTARI PROVENIENTI DA AGRICOLTURA 
BIOLOGICA ............................................................................... 10 
1.4 DENOMINAZIONI A LIVELLO NAZIONALE (PRODOTTI 
AGROALIMENTARI TRADIZIONALI ITALIANI E DE.CO.). ..................... 12 
1.5 VANTAGGI E SVANTAGGI DELLE DENOMINAZIONI ................... 13 
1.6 IL CASO PARTICOLARE DEL BROCCOLO FIOLARO DI CREAZZO14 
1.7 STORIA ............................................................................ 16 
1.8 GASTRONOMIA .................................................................. 22 
1.9 VALUTAZIONE NUTRIZIONALE .............................................. 24 
1.9.1 Minerali ...................................................................... 26 
1.9.2 Vitamine .................................................................... 28 
1.9.3 Glucosinolati ............................................................. 30 
1.9.4 Polifenoli .................................................................... 32 
1.9.5 Nitrati ......................................................................... 34 
1.10 DISCIPLINARE .................................................................. 35 
1.11 COLTIVAZIONE ................................................................. 37 
2 SCOPI DELLA TESI ........................................................... 39 
3 MATERIALI E METODI ....................................................... 40 
3.1 RACCOLTA, SUDDIVISIONE E PESATA DEI CAMPIONI ............... 44 
4 RISULTATI .......................................................................... 46 
4.1 DETERMINAZIONE SOSTANZA SECCA ................................... 47 
4.2 RISCONTRI ECONOMICI E NUTRIZIONALI ............................... 48 












	   3	  
ABSTRACT 
 
La tipicità è un carattere che da sempre contraddistingue alcune categorie 
di prodotti legati fortemente ad un territorio, con uno specifico modo di  
realizzarli e infine di consumarli. Il broccolo fiolaro di Creazzo De.Co. 
rientra a pieni titoli in questa descrizione, in quanto sin dalla fine del ‘700 
si è contraddistinto nelle colline ad Ovest di Vicenza per le sue 
caratteristiche organolettiche ma soprattutto fisiche; inseriti lungo il fusto 
dell’ascella fogliare, le ramificazioni laterali dette “fioi” (il nome fiolaro 
deriva proprio da tali getti) ne rappresentano la parte più pregiata e 
ricercata da consumatori e ristoratori, essendo inoltre un prodotto 
stagionale e presente in commercio da fine novembre a fine febbraio. 
Numerose iniziative vedono coinvolto quest’ortaggio tipico vicentino, dalla 
Sagra del Broccolo Fiolaro alla neonata Cooperativa dei produttori del 
Broccolo Fiolaro De.Co, segno di forte aggregazione territoriale e di 
rilancio di un prodotto da sempre definito come “el magnar dei poareti”. 
Questa tesi, svolta prendendo parte al progetto Biodiversità della Regione 
Veneto e in collaborazione con l’Istituto di Genetica e Sperimentazione 
agraria “N.Strampelli” di Lonigo, vuole dare manforte a tutti quegli studi 
effettuati sulla molecola del Sulforafane, forte attivatore di antiossidanti-
antitumorali e capace di prevenire malattie neurodegenerative; inoltre si è 
cercato di capire quali possano essere le differenze, se di questo si può 
parlare, tra diversi metodi di trapianto ed una collocazione ottimale nel 
mercato sia della pianta per intero che solamente delle ramificazioni. 
A tale proposito è stato costruito un campo-prova presso l’azienda 
agrituristica Gentilin, a Creazzo, costituito in 3 blocchi randomizzati con 6 
parcelle ciascuno e 36 piante a parcella, trapiantando 5 diversi genotipi di 
broccolo fiolaro; in modo analogo si è proceduti in un secondo campo 
prova a Lonigo presso l’istituto sopracitato con il trapianto di varie 
selezioni di broccolo, tra cui 3 genotipi uguali a quelli di Creazzo, per poi 
poter andare ad analizzare i campioni in tutte le sue componenti. 
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I risultati, ottenuti come valore medio delle popolazioni prese in esame, 
hanno riportato differenze poco significative in termini di resa se non per la 
selezione Gentilin che nella metodica a “radice nuda” ha fatto registrare un 
surplus di resa non trascurabile; inoltre nell’analisi delle caratteristiche 
chimico-nutrizionali presso la sperimentazione a Lonigo, i livelli finali di 
sulforafane hanno fatto registrare quantitativi sopra la media per le 
selezioni di broccolo fiolaro rispetto ai broccoli comunemente presenti nel 
mercato, come il Ramoso calabrese e lo Spigariello, confermando il 
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ABSTRACT (English Version) 
 
The typicality it’s the feature which distinguish some kind of products 
strongly lied to a geographic area, whit a specific way of doing and, last 
but not least, of consuming. The Creazzo’s broccolo fiolaro De.Co. is a 
typical example of this description because, from the end of the 1700, this 
product has distinguish himself on the hill located on the west part of 
Vicenza for his organoleptic and physical features; the lateral ramifications 
called “Fioi” (which gives the name to this vegetable) are located along the 
armpit foliar and represent the most precious and refined part searched 
from consumers and caterers because it’s a seasonal product on trade 
from the end of November to the end of February. 
Many events involve this typical vegetable of Vicenza, from the Sagra of 
the broccolo fiolaro to the new-born manufacturers’ Cooperative of the 
Broccolo Fiolaro De.Co. which symbolises a strong territorial aggregation 
and the revival of a product always defined such as the “poor people’s 
food”. This thesis has been developed taking part to the Biodiversity 
Project of the Regione Veneto, with the collaboration of the Agrarian 
Genetics and experimentation institute “N.Strampelli” of Lonigo. The 
purpose of this work is to support all the studies made on the 
Sulforaphane molecule, a strong activator of antioxidant and antitumor 
enzymes also able to prevent neurodegerative disease. Then the thesis 
tries to understand which could be the differences between the different 
methods of transplant and a perfect collocation in the market both of the 
whole plant and the most refined part of the plant. For these reasons it has 
been built a field test at the Azienda Agriturisca Gentilin in Creazzo, made 
of 3 randomised blocks with 6 parcels everyone and 36 plants in each 
parcel. In this field test it has been transplanting 5 different kind of 
broccolo fiolaro’s genotypes; in the same way it has been built a second 
field test in Lonigo’s Institute with the transplant of different selection of 
broccolo, including 3 genotypes equal to Creazzo’s one in order to analyse 
the samples in all their components.  
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The results, obtained as a medium value of the population examined, have 
reported insignificant differences in yield except for the Gentilin selection 
which has recorded a yield surplus in the bare root methods. Moreover the 
analyses of the chemical and nutritional characteristics of the Lonigo’s 
experimentation, gave a final level of Sulforaphane above the average for 
the selection of broccolo fiolaro among of the broccoli normally sold such 
as the Ramoso Calabrese and the Spigariello,  confirming the high 
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1 Introduzione 
Il 20 marzo 2006, la Comunità Europea ha legiferato in ambito di 
sicurezza e controllo della qualità degli alimenti emanando i regolamenti 
(CE) n. 509/2006 e 510/2006 che definiscono e tutelano tre tipologie di 
denominazione: la denominazione d’origine protetta (DOP), 
l’indicazione geografica protetta (IGP) e la specialità tradizionale 
garantita (STG). Analizzando in particolare il caso italiano, secondo il 
rapporto Istat del 18 settembre 2013 su “I Prodotti agroalimentari di qualità 
DOP,IGP e STG” riguardante i dati dell’anno 2012, l’Italia si conferma il 
primo Paese europeo per numero di denominazioni protette DOP,IGP e 
STG riconosciute dall’Unione europea. In particolar modo, al 31 dicembre 
2012, risultano essere certificati 248 prodotti di cui 9 in più rispetto all’anno 
precedente. I settori con il maggior numero di denominazioni sono i 
prodotti ortofrutticoli e cereali con 98 prodotti, i formaggi con 45 prodotti e 
gli oli extravergine d’oliva con 43 prodotti e le preparazioni di carni con 36 
prodotti. Le restanti 22 specialità riguardano i settori delle carni fresche e 
altri settori minori. La regione Emilia-Romagna e la regione Veneto sono le 
regioni con più denominazioni, rispettivamente 36 prodotti per la prima e 
35 prodotti per la seconda. Vediamo ora nello specifico il sistema di 
certificazione alimentare europeo. 
1.1 Denominazione di origine protetta –DOP- e indicazione 
geografica protetta –IGP- 
Con il “regolamento n. 510/2006 del Consiglio, del 20 marzo 2006, relativo 
alla protezione delle Indicazioni Geografiche e delle Denominazioni di 
Origine Protetta dei prodotti agricoli e delle derrate alimentari” (Gazzetta 
Ufficiale dell’Unione Europea, 31.3.2006) viene stabilito che qualora 
esistesse un legame tra le caratteristiche di alcuni prodotti e la loro origine 
geografica, questi possono beneficiare dell’indicazione geografica protetta 
sia della denominazione di origine protetta.  
	  	  





Figura 1.1 Marchi europei DOP (a) e IGP (b)  
A tal proposito, verranno utilizzati dei simboli comunitari apposti sulle 
etichette dei prodotti in questione per permettere ai consumatori di 
ricevere un’informazione chiara e concisa sull’origine del prodotto. Dai 
simboli comunitari (Figura 1.1) si può notare che il simbolo DOP e IGP 
sono molto simili tra loro, cambia solamente la dicitura e il colore grazie al 
quali è facile per il consumatore riconoscere il simbolo e associarlo alla 
denominazione corretta.  
 DOP e le IGP riconosciute a livello europeo sono iscritte in un registro 
tenuto dalla Commissione e devono essere conformi al disciplinare 
specifico per il prodotto in questione. Inoltre per registrare il prodotto è 
necessario che il nome sia specifico e ne esalti la specificità. Tuttavia le 
due denominazioni presentano notevoli differenze.              
La DOP rappresenta la denominazione di un prodotto di cui la sua 
produzione, trasformazione e elaborazione sono avvenuti in un’area 
geografica precisa con una modalità conosciuta e verificata mentre l’IGP 
indica il legame del prodotto con il territorio per almeno una fase della 
produzione, trasformazione o elaborazione. Per beneficiare del marchio 
IGP o DOP, i produttori che fanno richiesta alla commissione del marchio 
devono presentare un disciplinare che descrive il prodotto e le sue 
caratteristiche chimiche, microbiologiche e organolettiche, la delimitazione 
dell’area geografica, gli elementi che provano l’appartenenza del prodotto 
all’area geografica in questione, la descrizione del metodo di produzione e 
le regole specifiche per l’etichettatura.  
a)	   b)	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La domanda di registrazione può essere presentata esclusivamente da 
un'associazione di produttori o di trasformatori al Paese Membro a cui 
appartengono e quest’ultimo, dopo aver esaminato la domanda, trasmette 
la documentazione alla Commissione che in un termine massimo di dodici 
mesi può respingere o accettare la domanda. Nel caso in cui la domanda 
sia stata accettata, la Commissione pubblica sulla Gazzetta Ufficiale 
dell’Unione Europea il nome e l'indirizzo dell'associazione richiedente, il 
disciplinare ed il nome e l'indirizzo delle autorità o degli organismi che 
verificano il rispetto delle disposizioni del disciplinare. Entro sei mesi dalla 
data di pubblicazione sulla Gazzetta, ogni stato membro, paese terzo o 
persona fisica ha il diritto di opporsi alla registrazione con una 
dichiarazione motivata. Se questo non avviene, la Commissione procede 
con la registrazione. Solamente i produttori che rispettano il disciplinare 
possono utilizzare la denominazione e il marchio DOP o IGP sull’etichetta 
di un prodotto e a tal proposito gli Stati Membri hanno il dovere di 
garantire una protezione giuridica contro ogni utilizzo abusivo o 
ingannevole della dicitura in questione. 
1.2 Specialità tradizionale garantita –STG- 
Con il “regolamento n. 509/2006 del Consiglio, del 20 marzo 2006, relativo 
alle specialità tradizionali garantite dei prodotti agricoli e alimentari” 
(Gazzetta Ufficiale dell’Unione Europea, 31.3.2006) viene stabilito che un 
prodotto agricolo o alimentare può diventare una specialità tradizionale 
garantita (SGT) se è stato prodotto in maniera tradizionale o se possiede 
una composizione legata alla tradizione. Le STG riconosciute a livello 
europeo sono iscritte in un registro tenuto dalla Commissione e devono 
essere conformi al disciplinare specifico per il prodotto in questione.  
 
 
Figura 1.2 Marchio europeo STG 
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I prodotti riconosciuto come STG devono presentare il simbolo europeo 
(Figura 1.2) per permettere al consumatore di riconoscere facilmente 
l’originalità del prodotto. Inoltre per registrare il prodotto è necessario che 
il nome sia specifico e ne esalti la specificità. La domanda di registrazione 
può essere presentata esclusivamente da un'associazione di produttori o 
di trasformatori al Paese Membro a cui appartengono e quest’ultimo, dopo 
aver esaminato la domanda, trasmette la documentazione alla 
Commissione che in un termine massimo di dodici mesi può respingere o 
accettare la domanda. Nel caso in cui la domanda sia stata accettata, la 
Commissione pubblica sulla Gazzetta Ufficiale dell’Unione Europea “il 
nome e l'indirizzo dell'associazione richiedente, il disciplinare ed il nome e 
l'indirizzo delle autorità o degli organismi che verificano il rispetto delle 
disposizioni del disciplinare. Entro sei mesi dalla data di pubblicazione 
sulla Gazzetta, ogni stato membro, paese terzo o persona fisica ha il 
diritto di opporsi alla registrazione con una dichiarazione motivata. Se 
questo non avviene, la Commissione procede con la registrazione. 
Solamente i produttori che rispettano il disciplinare possono utilizzare la 
denominazione STG sull’etichetta di un prodotto e a tal proposito gli Stati 
Membri hanno il dovere di garantire una protezione giuridica contro ogni 
utilizzo abusivo o ingannevole della dicitura in questione. 
1.3 Prodotti	  alimentari	  provenienti	  da	  agricoltura	  biologica	  	  
Con il “regolamento (CE) n.834/2007 del Consiglio, del 28 giugno 2007, 
relativo alla produzione biologica e all’etichettatura dei prodotti biologi che 
abroga il regolamento (CEE) n.2092/91” (Gazzetta Ufficiale dell’Unione 
Europea, 28 giugno 2007) viene fissato un nuovo quadro normativo, 
abrogando quello precedente del 1991, per i prodotti biologici. Il 
regolamento disciplina i prodotti agricoli non trasformati o destinati 
all’alimentazione umana, i mangimi, le sementi e il materiale di 
propagazione vegetativa e i lieviti utilizzati sia come alimenti che come 
mangimi al fine di determinare le regole alla base dell’agricoltura biologica.  
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Le norme generali di produzione biologica proibiscono l’utilizzo di qualsiasi 
tipo di OGM (organismo geneticamente modificato) e di radiazioni 
ionizzanti per il trattamento degli alimenti. E’ da notare che qualsiasi 
operatore che desideri far coesistere sia la produzione agricola biologica 
che non biologica deve accuratamente tenere separati gli animali e terreni. 
Per quanto riguarda la produzione vegetale biologica i trattamenti del 
suolo devono rispettare la fertilità naturale, i danni devono essere 
prevenuti solo con metodi naturali (è possibile ricorrere solo a un limitato 
numero di prodotti fitosanitari autorizzati) e sementi, materiali di 
propagazione vegetativa devono sempre essere prodotti secondo il 
metodo biologico. Nella produzione animale gli animali devono essere sia 
nati che allevati in aziende biologiche, la riproduzione deve avvenire in 
maniera naturale, i mangimi e la prevenzione delle malattia devono essere 
di tipo biologico. Sia per la produzione animale che per quella vegetale i 
prodotti per la pulizia e la disinfestazione devono essere autorizzati dalla 
Commissione. Sia i mangimi trasformati che gli alimenti trasformati e i 
lieviti biologici devono essere composti esclusivamente da materie prime 
biologiche o essere ottenuti da substrati biologici senza l’utilizzo di solventi 
ottenuti per sintesi chimica. I prodotti biologici devono disporre di 
un’etichettature facilmente visibile sull’imballaggio e presentare il logo 
dell’Unione europea (Figura 1.3) che dal 1 Luglio 2010 è diventato 
obbligatorio. 
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Al fine di garantire il rispetto delle disposizioni del regolamento è stato 
disposto un regime di controllo che garantisce la tracciabilità degli 
alimenti.  
I controlli sono gestiti dalle autorità designate dagli Stati Membri che 
possono delegare i loro compiti ad organismi accreditati. E’ inoltre da 
sottolineare che prima che un prodotto sia immesso sul mercato, le 
autorità hanno il compito di controllare le attività di tutti gli operatori 
coinvolti nel processo di commercializzazione del prodotto in questione. 
Tale regolamento è stato predisposto al fine di favorire l’agricoltura 
biologica e per rispondere alla crescente domanda del mercato biologico. 
1.4 Denominazioni a livello nazionale (prodotti agroalimentari 
tradizionali italiani e de.co.). 
A livello nazionale, per quanto riguarda solamente l’Italia, si possono 
identificare due denominazioni: i prodotti agroalimentari tradizionali italiani 
e le denominazioni comunali (de.co.). I prodotti agroalimentari 
tradizionali (PAT) devono “essere ottenuti con metodi di lavorazione, 
conservazione e stagionatura consolidati nel tempo, omogenei per tutto il 
territorio interessato secondo regole tradizionali, per un periodo non 
inferiore ai venticinque anni”. I prodotti agroalimentari tradizionali derivano 
quindi da produzioni troppo ristrette in termini quantitativi e di area 
geografica per poter giustificare una DOP o una IGP.  
I PAT sono  registrati in un libro ufficiale predisposto dal Ministero delle 
Politiche Agricole, Alimentari e Forestali con la collaborazione delle 
Regioni, in cui i vari prodotti vengono suddivisi in base alla loro categoria 
di appartenenza.  
Nel giugno del 1999, Luigi Veronelli, noto enologo, cuoco, scrittore e 
gastronomo italiano, promuove l’idea di dare ai singoli Comuni la 
possibilità di valorizzare il proprio territorio attraverso le produzioni 
artigiani ed agricoli. Nell’ottobre 2001, il Parlamento Italiano approva la 
Legge Costituzionale n°3 che da la possibilità ai comuni di intervenire in 
materia agricola.  
In applicazione di questa legge, nel Giugno del 2002, Riccardo Lagorio 
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propone la prima delibera di una Denominazione Comunale approvata da 
circa una decina di comuni. Nasce così la Denominazione Comunale 
De.Co. Nel 2006 nasce l’Associazione dei Comuni a Denominazione 
Comunale (ASSO.DE.CO) con sede a Roma. 
1.5 Vantaggi	  e	  svantaggi	  delle	  denominazioni	  	  
Secondo il rapporto redatto da Qualivita (Fondazione per la protezione e 
la valorizzazione dei prodotti agroalimentari di qualità) ed Ismea (Istituto di 
servizi per il mercato agricolo alimentare) il 17 Dicembre 2012 (Vedi 
allegato) le DOP e le IGP italiane sembrano registrare una crescente 
diffusione contando un fatturato di circa 12 miliardi di euro (dati però riferiti 
al 31 Dicembre 2011) di cui ben 8,5 miliardi sul solo mercato nazionale.  
E’ però da notare che il reparto delle DOP e delle IGP rimane ancora 
molto concentrato su singoli prodotti di settori trainanti quali i formaggi che 
rappresentano il primo comparto DOP-IGP, seguiti da prodotti a base di 
carne e dagli ortofrutticoli e cereali. Anche se hanno iniziato a prendere 
spazio nuove promettenti denominazioni quali l’Aceto Balsamico di 
Modena IGP e il comparto degli oli e dei grassi. Il presidente dell’Ismea 
Arturo Semerari ha commentato i dati appena descritti confermando che il 
settore delle denominazioni continua ad essere un settore trainante per il 
Made in Italy agroalimentare ed anche per l’export sempre più rilevante 
grazie al contributo di queste denominazioni nel sottolineare la qualità dei 
nostri prodotti. D’altra parte il direttore generale della Fondazione Qualivita 
Mauro Rosati sottolinea la diffusione europea dell’utilizzo delle 
denominazioni che erano in precedenza di quasi esclusiva competenza 
italiana e francese e Alberto Mattiacci dell’Università La Sapienza di Roma 
ricorda che il settore è in crescita ma a questa bisogna aggiungere lo 
sviluppo inteso come importanti innovazioni all’interno del sistema delle 
singole denominazioni per continuare ad essere competitivi nella ricerca 
della qualità. Le denominazioni d’origine sono sicuramente un fortissimo 
strumento di tutela dei prodotti e del consumatore finale che si affida alla 
denominazione nella ricerca della qualità.  
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Ma d’altra parte le denominazioni costituiscono anche un forte strumento 
di marketing per il produttore stesso che affidandosi a un disciplinare entra 
nel mercato delle denominazioni ottenendo un sicuro rilievo del suo 
prodotto. Lo stesso broccolo fiolaro, ha acquisito rilevanza e notorietà 
grazie alla sua qualifica di prodotto De.Co.  
Si è potuto constatare come una concreta attenzione alla qualità e una 
fedele applicazione del disciplinare abbiano trasformato un prodotto 
‘povero’ e non ricercato in un ortaggio apprezzato e offerto nelle tavole più 
raffinate. Naturalmente questo è potuto avvenire anche grazie ad 
un’attenta promozione che ho visto concretizzare nella fiera del Broccolo 
Fiolaro, che ha associato attente degustazioni a cene per vaste platee, 
appuntamenti culturali a banchi per la vendita diretta del prodotto. In 
questo modo si è creato e promosso, in una zona piuttosto vasta, non solo 
un prodotto dalle indiscutibili qualità nutrizionali, curative e di gusto ma 
anche un clima di valorizzazione di quella tradizione e cultura del “saper 
fare” che lo differenzia e lo rende unico. Il risultato è una produzione in 
costante crescita, che ha permesso di offrire a molti produttori un reddito 
ed una qualità di vita non paragonabile a quella di chi è costretto a 
competere su mercati basati esclusivamente su produzioni “standard” e 
sul prezzo. 
1.6 Il	  caso	  particolare	  del	  Broccolo	  Fiolaro	  di	  Creazzo	  
La provincia di Vicenza può vantare ottimi prodotti a denominazione, tra i 
quali spicca l’inconfondibile Sopressa Vicentina DOP, salume tipico 
tutelato da un rigido disciplinare di produzione. Si sono valorizzati inoltre 
prodotti riconoscibili per la loro appartenenza ad un’area geografica di 
produzione, ristretta e ben identificata, come la ciliegia di Marostica IGP. 
Le Denominazioni Comunali (De.co.) sono però la massima espressione 
della biodiversità e rappresentano una tutela delle produzioni di nicchia,  












                     Figura 1.4 Marchio Broccolo Fiolaro di Creazzo 
 
Si tratta di un marchio di garanzia volto a tutelare quei prodotti che in un 
ambito di denominazione più vasto perderebbero la loro specificità. 
Composizione del terreno, microclima, umidità, venti e, ancora, tradizioni 
culturali, tecniche di coltivazione, modi di cucinare e degustare: questo è il 
miscuglio che rende unico, prezioso e ricercato un prodotto De.Co.! 
E’ possibile apprezzare quanto questo corrisponda al vero sulla collina di 
Creazzo, dove hanno preso vita e si sono affermate ben due 
denominazioni: il broccolo fiolaro di Creazzo De.Co. (Figura 1.4) e i fichi 
della collina di Creazzo De.Co. In particolare, osservando il ciclo di 
semina, coltivazione, raccolta, preparazione e presentazione in tavola del 
broccolo fiolaro si matura la consapevolezza di quanto sia fondamentale, 
anche attraverso le De.Co., tutelare, custodire, valorizzare e tramandare 
questi tesori del nostro patrimonio culinario e culturale. 
Va inoltre sottolineato come tale ortaggio esalti il suo essere un prodotto 
stagionale e del territorio. Infatti è presente sul mercato solo da dicembre 
a febbraio a Creazzo e rappresenta uno straordinario e, per certi versi, 
eccezionale richiamo gastronomico e turistico, promettente di interessanti 
sviluppi  futuri. In sintesi, chi viene a conoscenza dell’esistenza, delle 
proprietà, della tipicità, del gusto, della territorialità e della cultura 
gastronomica necessaria ad esaltare quest’ortaggio, non può fare a meno 
di accorrere in Creazzo da dicembre a fine febbraio: non ci sono 
alternative! Altrove non esiste e, anche se lo si volesse riprodurre, non ne 
assumerebbe le caratteristiche costitutive.  
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1.7 Storia	  
E’ la presenza di particolari getti laterali, in dialetto chiamati “Fioi,” a dare 
il nome Fiolaro al broccolo di Creazzo. Tali “germogli, inseriti lungo il fusto 
dell’ascella delle foglie, costituiscono la parte più pregiata della pianta.  
La storia di quest’ortaggio è per molti versi affascinante. 
Il primo ad invaghirsene fu il poeta tedesco Johann Wolfgang von Goethe. 
Quest’ultimo vide in un mercato una giovane vicentina che portava sulle 
spalle “un arco di legno flessibile alle cui estremità pendono due ceste 
colme di ortaggi” e fermò quest’immagine (Figura q.5) con un disegno il 23 
settembre 1786.  
Lo strumento così descritto è il noto “Bigòlo”, utilizzato dai contadini 
vicentini come ausilio per il loro duro lavoro. Si ipotizza che l’ortaggio 
rappresentato nel “bigòlo” sia proprio il broccolo fiolaro di Creazzo poiché 
sappiamo con certezza che nell’Ottocento circolavano in provincia di 
Vicenza circa 150.000 cespi di broccolo, segno che si trattava di un 









           
 
 
Figura 1.5 Ritratto di una giovane vicentina con il Bigòlo 
 
Ai momenti di massima espansione sono però seguiti momenti di 
contrazione, e nel secondo dopoguerra il broccolo non riscosse più molto 
successo poiché fu soppiantato dalle nascenti coltivazioni in serra e dal 
trionfo della carne.  
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Fu così che i due più grandi produttori del tempo, Riva e Meggiolaro, si 
trovarono a ridurre sino ad un quinto le loro produzioni immettendo sul 
mercato solamente 30 mila broccoli l’anno.  
Recentemente si è tornati a parlare di broccoli, compreso quello fiolaro per 
la crescente attenzione alle proprietà salutistiche di tali ortaggi ed in 
particolare alle riconosciute proprietà anti tumorali. Queste proprietà sono 
state dimostrate da alcuni studi effettuati presso la Johns Hopkins 
University, la più antica università americana e una tra le più autorevoli in 
campo medico, in cui alcuni scienziati hanno individuato nel 1992 alte 
concentrazioni di Sulforafane, noto per le sue proprietà antitumorali e 
neuroprotettive.  
Qualche anno dopo, gli stessi ricercatori hanno annunciato che nei 
“germogli di tre giorni” del broccolo è presente una concentrazione da 30 a 
50 volte più elevata di questo prezioso componente, rispetto alla pianta 
matura.  
È curioso inoltre che uno tra i prodotti più tradizionali del Vicentino, 
liquidato in passato come “el magnar dei poareti”, apparentemente di poco 
significato anche gastronomico, stia vivendo una riscoperta che mette 
insieme prelibatezze alimentari e virtù salutistiche. 
Questo anche grazie al più innovativo e moderno sistema di 
comunicazione e ricerca, ossia Internet, che ha acceso uno spot 
d’informazione nuovo sui broccoli, amplificando le notizie sulle loro 
proprietà salutistiche. 
Ad oggi la zona Rivella-Beccodoro-Rampa offre la produzione più pregiata 
grazie ai terreni declivi esposti a sud e alla presenza di sole terre bianche. 
Inoltre le precoci gelate mattutine di fine autunno hanno un ruolo 
importantissimo, poiché riescono a dare al broccolo caratteristiche 
organolettiche così particolari da attribuire al prodotto finale delle 
peculiarità altrimenti non presenti. La ricerca scientifica è riuscita a 
spiegare le motivazioni di questo processo: la pianta, essendo una 
sempreverde, si difende dal gelo limitando i suoi processi biologici e di 
conseguenza il contenuto di acqua nei tessuti. Nelle foglie viene così 
aumentata la concentrazione di sali e zuccheri con esaltazione finale del 
sapore del broccolo.  
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Oggi si sa che è quindi fondamentale attendere almeno una gelata per 
poter raccogliere il prodotto (Figura 1.6)  
   
 Figura 1.6 Broccolo fiolaro sotto la neve 
 
Nel 2000, accompagnando i festeggiamenti per l’arrivo del nuovo millennio 
con la volontà di effettuare una svolta, nacque la prima manifestazione 
"Sagra del Broccolo Fiolaro di Creazzo".  
Questa prima edizione si svolse in un’unica giornata presso le Opere 
Parrocchiali di S.Ulderico con assaggi e degustazioni proposte da 
ristoratori e signore del paese. Negli anni il successo di questa 
manifestazione divenne tale da passare i confini dell’Italia fino ad arrivare 
in Giappone. Proprio da questo paese giunse la prima delegazione estera 
per assaggiare i numerosi piatti a base di broccolo cucinati dai ristoratori 
vicentini. Dato il crescente numero di partecipanti, la manifestazione si 
spostò gradualmente dalla collina alla Piazza del Comune per la sua 
maggiore capienza. La partecipazione alla sagra dello Chef Carlo Cracco, 
nativo di Creazzo, e la crescente attenzione dei mass media hanno 
trasformato la manifestazione in un evento di grande spicco nel Vicentino.  
Figura 1.7 Sagra del Broccolo Fiolaro, stand gastronomico  
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Si è così arrivati all’attuale Sagra del Broccolo Fiolaro, giunta alla sua XIV 
edizione nel 2013, ospitata da qualche anno nella moderna tecnostruttura 
del Polisportivo Comunale, dove sono stati allestiti uno spazio per gli 
stand gastronomici (Figura 1.7) di circa 1000mq e un vasto salone per gli 
spettacoli e gli intrattenimenti tra cui corsi di cucina a base di broccolo 
(Figura 1.8), cabaret e spettacoli musicali.  
Da ricordare anche la collaborazione con gli Chef di Sarajevo che hanno 
proposto piatti tipici della loro terra con l’aggiunta del broccolo fiolaro.  
 
Figura 1.8 Corso di cucina durante la Sagra 
 
Tra le curiosità degne di nota, si fa notare con un certo orgoglio che la 
First Lady Michelle Obama ha voluto questo ortaggio nel suo orto alla 
Casa Bianca, grazie alle sue qualità e alla crescente notorietà, pur 
cosciente del fatto che tale broccolo può esprimere il meglio di sé solo in 
Creazzo.    
Sulla scia del successo riscosso dalla manifestazione e dalla nascita della 
denominazione comunale nel 2008, il 16 dicembre 2011 è nata la 
Confraternita del Broccolo Fiolaro De.Co. (Figura 1.9) creata da 37 soci 
fondatori tra cui istituzioni locali, produttori, ristoratori e commercianti con il 
desiderio di promuovere questo prodotto, ormai tra i più apprezzati del 
Vicentino.   
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   Figura 1.9 Confraternita del Broccolo Fiolaro Creazzo  
 
Ogni anno la sagra viene inaugurata con il Gran Galà del Broccolo Fiolaro 
De.Co., ormai giunto alla sua terza edizione e curato dai ristoratori della 
Confraternita.  
 
Partecipando a questi aventi si può cogliere l’importanza d’iniziative di 
questa portata: saper valorizzare il prodotto e la propria terra in nome 
della qualità e della tradizione, grazie a una solida collaborazione tra 
ristoratori e produttori. Nella figura 2.7 è possibile leggere il menù 
proposto per il 3° Gran Galà del Broccolo che ha inaugurato la XIV 








































 Figura 1.10 Locandina 3° Gran Galà del Broccolo Fiolaro De.Co. 
 
Nel 2012 anche i produttori hanno sentito l’esigenza di creare un ente in 
grado di rappresentarli e si sono associati creando la Cooperativa dei 
produttori del Broccolo Fiolaro di Creazzo De.Co., grazie al supporto di 
Comune, Coldiretti e Consorzio Vicenza, al fine di organizzare le 
coltivazioni applicando il disciplinare De.Co. e fornire al consumatore 
sempre maggiori garanzie sul prodotto.  
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I dodici coltivatori fondatori si sono trovati così a condividere i mezzi, le 
conoscenze e i materiali per ammortizzare i costi d’inizio attività; inoltre il 
prodotto è stato venduto al consumatore in una nuova confezione 
identificabile con un marchio di garanzia (Figura 1.11) registrato al fine di 









Figura 1.11 Cassetta identificativa Cooperativa Produttori Broccolo Fiolaro 
1.8 Gastronomia	  
In passato si usava cucinare i broccoli solamente lessandoli per poi 
passarli in padella con il lardo, essendo considerato un cibo povero e 
semplice. Oggi, in epoca di grande rivalutazione di cavoli e ortaggi affini, i 
broccoli sono diventati degli ingredienti molto versatili impiegati in 
numerose ricette. Gianluca Tomasi, della nazionale italiana cuochi nonché 
uno dei più conosciuti e apprezzati chef italiani, residente proprio a 
Creazzo, suggerisce di scottare il prodotto poiché, in caso di bollitura, 
perde molto sapore e colore. Infatti il broccolo viene semplicemente 
scottato per pochissimi minuti e poi utilizzato in molteplici ricette dagli 
antipasti (Figura 1.12) ai dolci.  
 
         Figura 1.12 Sformatino di Broccolo su un letto di formaggio 
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Nel periodo da dicembre a fine febbraio lo ritroviamo nella maggior parte 
dei ristoranti e agriturismi vicentini, proposto crudo in insalata con altre 
varietà di stagione, come ingrediente principale di zuppe e minestre 
d’orzo, come ripieno di tortelli, pasticci e torte salate, ma anche di pollame 
e selvaggina da piuma. Viene inoltre utilizzato come contorno di bolliti e 
arrosti, come base per salse dal sapore tondo o semplicemente lessato 
con olio, sale e pepe o al tegame gratinato con la besciamella. Molto 
diffuso è l’utilizzo nei dolci e nelle grappe. 
Si è osservato, durante il periodo di permanenza nell’Agriturismo Gentilin, 
come numerose ricette a base di broccolo, dall’amatissimo Risotto al 
Broccolo Fiolaro e patate, agli involtini di coppa di maiale con ripieno di 
Broccolo (Figura 1.13), al rinomato pasticcio di broccoli e al dolce, 
accompagnato dalla grappa al broccolo, siano amate, apprezzate e 











Figura 1.13 Preparazione coppa di maiale con broccolo fiolaro e Grappa 
aromatizzata al Broccolo presso Agriturismo Gentilin 
Proprio il dolce a base di semplice pan di spagna e Broccolo Fiolaro o la 
grappa aromatizzata al broccolo descrivono al meglio l’estrema versatilità 
di questo prodotto e il perché sia così amato dai consumatori e dai 
ristoratori vicentini.  
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1.9 	  Valutazione	  nutrizionale	  	  
Il broccolo fiolaro è un ortaggio appartenente alla famiglia delle Crucifere 
ed in particolare alla specie della Brassica oleracera di cui fanno parte altri 
famosi ortaggi come il cavolfiore, il cappuccio o la verza. La storia di 
questa famiglia di ortaggi risale al tempo del padre greco della medicina 
Ippocrate che ne lodava le mille virtù e anche i romani lo consideravano 
un rimedio universale. Oggi, come testimoniato dall’Associazione Italiana 
Ricerca contro il Cancro (AIRC), consumare alimenti della famiglia delle 
crucifere almeno tre o quattro volte alla settimana riduce notevolmente il 
rischio di numerose malattie tumorali e neurodegenerative. Queste 
importantissime proprietà sono dovute alla loro ricchezza in polifenoli, noti 
antiossidanti naturalmente presenti nelle piante, e glucosinolati. 
Quest’ultimi, in seguito a note reazioni enzimatiche, sono i precursori di 
due importantissime classi di molecole: gli isotiocianati, di cui il sulforafane 
è il più conosciuto, e gli indoli. Queste molecole hanno una forte azione 
antiossidante, favoriscono l’eliminazione di sostanze tossiche per 
l’organismo e la morte cellulare programmata (apoptosi) di cellule 
tumorali. A queste proprietà bisogna aggiungere le recenti scoperte in 
ambito di prevenzione di malattie degenerative e nell’antagonismo contro 
batteri coinvolti nell’insorgenza dei tumori. E’ importante notare che la 
masticazione di questi ortaggi è fondamentale per la loro liberazione: i 
glucosinolati sono infatti presenti nei vacuoli delle cellule vegetali e 
possono essere liberati solo grazie a una masticazione in grado di 
rompere la cellula vegetale. Anche la cottura gioca un ruolo fondamentale 
poiché gli enzimi in grado di liberare dai glucosinolati le molecole 
anticancro vengono degradati ad alte temperature. E’ quindi necessario 
previlegiare cotture molto brevi e dare molta importanza alla masticazione 
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Di seguito è possibile osservare la composizione bromatologica e la 
tabella nutrizionale del broccolo fiolaro di Creazzo. E’ importante notare 
che questo ortaggio contiene il 90,5% di acqua e solamente 25 Kcal per 
100g (Tabella 1.1), aspetto  non di poca importanza per diete ipocaloriche. 
 
 
Composizione	  bromatologica	  *	  
Sodio	   8	  mg	  
Potassio	   350mg	  
Ferro	   0.8	  mg	  
Calcio	   44mg	  
Fosforo	   69mg	  
Tiamina	  (B1)	   0,1	  mg	  
Riboflavina	  (B2)	   0,1	  mg	  	  
Niacina	  	   1,2	  mg	  
Vitamina	  A	   50	  mg	  
Vitamina	  C	   59	  mg	  
Magnesio	   28	  mg	  
Zinco	   0,7	  mg	  
Rame	   0,18	  mg	  
Selenio	   tracce	  
Tabella	  nutrizionale	  *	  
Kcal	   25	  
Acqua	   91%	  
Proteine	   3,20%	  
Lipidi	   0,20%	  
Carboidrati	   2,70%	  
Amido	   0,30%	  
Zuccheri	  solubili	   2,40%	  
Fibra	   2,40%	  
*	  Tabella	  adattata	  da	  www.broccolofiolaro.it	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1.9.1 Minerali	  
Per minerali si intendono alcuni composti inorganici fondamentali nel 
funzionamento dell’organismo. Essendo elementi chimici, nessun 
organismo è in grado di sintetizzarli ed è per questo che devono essere 
assunti con la dieta. Nella tabella sottostante (Tabella 1.2) è possibile 
visualizzare il fabbisogno giornaliero medio di minerali che l’essere umano 
adulto deve assicurare all’organismo per il suo corretto funzionamento. 	  
Fabbisogno	  giornaliero	  medio	  minerali*	  
Minerale	   Quantità	  
Sodio	   3,0	  g	  
Potassio	   1,0	  g	  
Cloro	   3,5	  g	  
Calcio	   1,2	  g	  
Fosforo	   1,2	  g	  
Ferro	   18,0	  mg	  
Iodio	   150,0	  μg	  
Magnesio	   0,4	  g	  
Cobalto	   ignoto	  
Rame	   ignoto	  
Manganese	   ignoto	  
Zinco	   15,0	  mg	  
	   	  *Adattato	  da	  Fisiologia	  Medica,	  Arthur	  C.Guyton	  e	  John	  E.	  Hall,	  11°edizione,	  
Elsevier	  
	  
Tabella	  1.2	  Fabbisogno	  giornaliero	  medio	  di	  minerali	  
	  
Per quanto riguarda il broccolo fiolaro, come tutti gli ortaggi della famiglia 
delle crucifere, è molto ricco di minerali indispensabili per la dieta. 
Prendiamo in considerazione tre minerali principali fondamentali per la 
salute umana: potassio, sodio e calcio. 
ü Sodio e Potassio: sono due importanti cationi inorganici implicati 
nella maggioranza dei processi cellulari. L’apertura e chiusura di 
specifici canali selettivi a questi cationi permettono l’eccitabilità 
cellulare (sono infatti responsabili del processo di depolarizzazione-
ripolarizzazione cellulare grazie alla formazione di diversi gradienti 
di concentrazione ai due lati della membrana cellulare), nella 
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contrazione muscolare, nel trasporto di sostanze all’interno della 
cellula (grazie ai meccanismi di trasporto attivo e di diffusione 
semplice o facilitata attraverso la membrana). Inoltre il 
riassorbimento di sodio regola la quantità d’acqua che deve essere 
riassorbita o eliminata attraverso le urine aumentando o 
diminuendo la pressione dell’organismo.  L’organismo è in grado di 
regolare finemente le concentrazioni di sodio e potassio che 
devono rimanere pressoché costanti, la loro variazione infatti 
modifica anche il PH dell’organismo che deve rimanere entro range 
prestabiliti (possono essere tollerate variazioni tra 7,35 e 7,45). Nel 
caso in cui ci siano importanti variazioni della concentrazione di 
questi cationi, si può incorre in uno stato di 
ipopotassiemia/iperpotassiemia o iposodiemia/ipersodiemia molto 
pericolosi per l’organismo umano che possono portare fino alla 
morte. Sodio e potassio sono quindi fondamentali per il corretto 
funzionamento del sistema circolatorio (sia per il controllo della 
pressione arteriosa che per la contrazione cardiaca), per la 
contrazione muscolare (la carenza di potassio è infatti responsabile 
del fenomeno noto come “crampo” ossia una contrazione 
muscolare prolungata) e del corretto funzionamento dei reni.  
In 100 g di broccolo fiolaro sono presenti 350 mg di potassio e 8 mg 
di sodio. Consumando quindi questo modesto quantitativo di 
prodotto si assume ben il 35% del fabbisogno giornaliero di 
potassio e il 26% del fabbisogno giornaliero di sodio.  
 
ü Calcio: il calcio è un importante catione inorganico coinvolto nella 
contrazione muscolare (basse concentrazioni di calcio possono 
causare un’ipereccitabilità muscolare causa di tetania ossia 
contrazione prolungata), dell’eccitabilità cellulare (come il sodio è 
responsabile del processo di depolarizzazione cellulare), della 
trasmissione sinaptica (è infatti coinvolto nella liberazione delle 
vescicole sinaptiche contenenti il neurotrasmettitore da rilasciare).  
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E’ inoltre un secondo messaggero coinvolto in molti processi 
cellulari ed è fondamentale per la formazione dell’osso (il calcio è 
depositato nell’osso come fosfato di calcio e sotto stimoli ormonali 
può essere rilasciato per assicurare la corretta concentrazione nel 
sangue). Il broccolo fiolaro ne contiene circa 44 mg ogni 100g 
(Figura 1.2). Non si tratta di un valore elevato perché rappresenta 
soltanto il 3,6% (Figura 1.2) del fabbisogno giornaliero, ma la bassa 
concentrazione di ossalati nel prodotto fa in modo che questo 
basso quantitativo di calcio venga assorbito al 60%. Si tratta quindi 
di una quota di calcio facilmente assorbibile. 
1.9.2 Vitamine	  
Le vitamine sono composti organici, necessari per il nostro metabolismo, 
che devono essere introdotti nella dieta poiché non possono essere 
sintetizzati completamente o in quantità sufficiente da assicurare l’apporto 
necessario alle normali attività metaboliche.  	  
Fabbisogno	  vitaminico	  giornaliero*	  
Vitamina	   Quantità	  
A	   	  900	  μg	  **	  
Tiamina	  (B1)	   1,5	  mg	  
Riboflavina	  (B2)	   1,8	  mg	  
Niacina	   20	  mg	  
Acido	  ascorbico	  (	  C	  )	   45	  mg	  
D	   10	  μg	  ***	  
E	   10	  mg	  ****	  
K	   70	  μg	  
Acido	  Folico	   0,4	  mg	  
B12	   3	  μg	  
Piridossina	  (B6)	   2	  mg	  
Acido	  Pantotenico	   ignoto	  
	   	  *Adattato	  da	  Fisiologia	  Medica,	  Arthur	  C.Guyton	  e	  John	  E.	  Hall,	  11°edizione,	  
Elsevier	  
**	  si	  intende	  di	  β-­‐carotene	  
	  ***	  si	  intende	  di	  colecalciferolo	  
	  ****	  si	  intende	  di	  d-­‐α-­‐tocoferolo	  
Tabella	  1.3	  Fabbisogno	  vitaminico	  giornaliero	  per	  un	  uomo	  adulto	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E’ fondamentale notare che il fabbisogno vitaminico (Tabella 1.3) varia in 
base al grado di attività fisica, a stati particolari (come la gravidanza) e alle 
dimensioni corporee. Le vitamine sono in parte presenti nelle cellule ma 
vengono accumulate nel fegato per assicurare all’organismo una riserva 
sufficiente a sopperire ad eventuali carenze. Esamineremo ora le vitamine 
C e A, di cui il broccolo fiolaro è ricco. 
	  
	  
ü Vitamina A: negli alimenti vegetali, la vitamina non si trova come tale 
ma sotto forma di pigmenti carotenoidi ossia provitamine che a livello 
epatico possono essere convertiti in vitamina A. La vitamina A è 
fondamentale per la vista in quanto è un costituente dei pigmenti 
retinici ed infatti la sua carenza problemi di vista notturna. Inoltre 
questa vitamina è responsabile della proliferazione delle cellule 
epiteliali e quindi dell’integrità della cute assicurandone l’integrità e 
proteggendo quindi l’organismo dalle infezioni.  
Il broccolo fiolaro è molto ricco di vitamina A, ne contiene infatti 50 
mg ogni 100g, valore molto superiore al fabbisogno giornaliero. 
 
ü Vitamina C: questa vitamina è essenziale per la crescita del tessuto 
sottocutaneo, della cartilagine, delle ossa e dei denti poiché l’acido 
ascorbico (Vitamina C) è necessario per attivare l’enzima prolil 
idrossilasi responsabile dell’idrossilazione dell’amminoacido prolina 
ad idrossiprolina, elemento costitutivo del collagene, proteina 
costitutiva del tessuto connettivo degli animali. Infatti quando è 
carente l’acido ascorbico, il collagene è difettoso e di conseguenza si 
ha difficoltà di guarigione delle ferite, si arresta l’accrescimento 
osseo e le pareti dei vasi sanguigni diventano fragili. Questi fenomeni 
sono segni di una patologia nota come “scorbuto”, patologia molto 
pericolosa che può portare anche alla morte.   
Il broccolo fiolaro è molto ricco di vitamina C, infatti ogni 100 g di 
prodotto sono presenti 59 mg di acido ascorbico. Considerando un 
fabbisogno giornaliero di 45 mg, il consumo di 100g di prodotto 
assicura il 131% del fabbisogno giornaliero di vitamina C. 
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1.9.3 Glucosinolati  
I glucosinolati sono composti glicosidici contenenti zolfo la cui degradazione 
enzimatica da origine a metaboliti attivi detti “isotiocianati”. Nella specie 
Cruciferae, i broccoli presentano la concentrazione maggiore di questi 
composti ed in particolare l’isotiocianato più rappresentato è il sulforafane, 
scoperto nel 1992 e molto studiato per le sue importantissime virtù.   
Il glucosinolato precursore del sulforafane è la glucorafarina che viene 
idrolizzata a sulforafane (Figura 1.14) ad opera dell’enzima mirosinasi,                             
una β-tioglucosidasi rilasciata in seguito a danneggiamento della pianta . 
L’attivazione e la presenza di questo enzima permette la liberazione del 









Figura 1.14 Meccanismo di formazione del sulforafane 
In particolare l’enzima mirosinasi è presente sia nella cellula vegetale 
stessa che a livello della flora batterica intestinale umana. Questo fornisce 
all’essere umano la possibilità di convertire una quota di glucorafarina in 
sulforafane ma in una misura molto minore rispetto all’azione della 
mirosinasi costitutiva della cellula vegetale.  E’ quindi molto importante che 
avvenga l’attività mirosinasica prima dell’assorbimento intestinale anche 
poiché in determinate condizioni (utilizzo di antibiotici o infiammazioni) la 
flora batterica intestinale può essere notevolmente compromessa e quindi 
non esplicare la sua funzione. L’attività mirosinasica intrinseca della cellula 
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La masticazione è infatti un processo fondamentale poiché permette la 
liberazione dell’enzima dai vacuoli cellulari e quindi la sua azione sulla 
glucorafarina. La cottura deve essere invece molto breve (si consiglia la 
cottura a vapore per non più di 5 minuti) poiché a temperature elevate 
l’enzima si denatura perdendo le sue funzioni. E’ quindi fondamentale una 
prolungata masticazione del prodotto e un consumo di questo a crudo o 
leggermente cotto per assicurarsi la massima biodisponibilità del 
sulforafane. Inoltre uno studio condotto in spagna nel 2003 (1) dimostra che 
l’alimento deve essere consumato fresco per assumere la quantità 
maggiore di glucosinolati, infatti conservando l’alimento per sette giorni a 
1°C e tre giorni a 15°C (simulando quindi la conservazione e la vendita nella 
grande distribuzione) si ha una perdita fino al 80% di glucosinolati. Inoltre 
secondo uno studio inglese condotto nel 2012 (2) in seguito al consumo di 
una zuppa prodotta da broccoli freschi rispetto a una zuppa prodotta da 
broccoli congelati, il sulforafane presenta una biodisponibilità dieci volte 
superiore nel caso dell’assunzione della zuppa prodotta dai broccoli freschi. 
 Dopo l’assorbimento, il sulforafane deve essere escreto dall’organismo e 
infatti a livello dell’epitelio intestinale o nel fegato questo viene coniugato 
(ossia legato ad altre molecole come il glutatione o gli acidi glucuronici) e 
successivamente metabolizzato ad acido mercapturico che viene poi 
escreto nelle urine. La valutazione della concentrazione urinaria di acido 
mercapturico ci permette di quantificare quanto sulforafane è stato 
correttamente assorbito e metabolizzato.	  Gli isotiocianati ed in particolare il 
sulforafane, sono da tempo studiati per la loro importante azione 
antitumorale. Gli isotiocianati non sono degli antiossidanti “diretti”, ossia non 
prendono parte direttamente a reazioni che coinvolgono trasferimenti di 
elettroni, ma sono induttori enzimatici in grado di modificare lo stato di 
ossido-riduzione cellulare, alterato dalla formazione di radicali liberi 
all’interno della cellula, aumentando la concentrazione di glutatione (uno dei 
più potenti antiossidanti prodotti dal nostro organismo) e degli enzimi di fase 
II (che catalizzano reazioni di coniugazione di sostanze xenobiotiche con 
molecole quali ad esempio il glutatione stesso rendendo inattive molecole 
pericolose per l’organismo).  
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Gli isotiocianati sono pertanto detti antiossidanti “indiretti” e sembrano 
essere in grado di ridurre la proliferazione nelle cellule tumorali e indurne 
l’apoptosi (morte cellulare programmata) rallentando così la progressione 
dei tumori. Recenti studi correlano il sulforafane con un’azione protettiva 
contro fenomeni neurodegenerativi come il morbo di Parkinson (3) e 
l’Alzheimer (4) probabilmente grazie alla capacità di questo composto di 
ridurre i processi infiammatori a livello del sistema nervoso centrale dovuti a 
stimoli di tipo ossidativi. Nel caso del Broccolo fiolaro di Creazzo, i 
promettenti risultati ottenuti fino ad ora, dimostrano l’importanza di 
analizzare il quantitativo di glucorafarina e la sua biodisponibilità sotto forma 
di sulforafane, al fine di un migliore utilizzo sia alimentare e nutritivo che 
fitoterapico.  
1.9.4 Polifenoli	  	  
I fenoli sono un gruppo eterogeno di sostanze definite “fitochimiche” di cui è 
stato dimostrato un importante ruolo protettivo sull’organismo umano. 
I fenoli sono accomunati dalla presenza di un gruppo aromatico, l’anello 
benzenico, legato a uno o più gruppi funzionali ossidrilici. Questi composti 
sono principalmente presenti in alimenti di origine vegetale dove si trovano 
prevalentemente in forma glicosilata (legati a una molecola di zucchero). 
Tra le varie classi di fenoli, che si differenziano per il numero di anelli 
fenolici e gli elementi strutturali che li legano, i composti fenolici più 
importanti nel caso dei Broccoli sono i flavonoidi. I flavonoidi sono costituiti 
da due anelli benzenici collegati tramite una catena a tre atomi di carbonio 
formante un anello eterociclico ossigenato. (Figura 1.15) 	  	  	  	  	  	  	  	  	  	  
Figura 1.15 Flavonoidi, struttura base. Sono suddivisi il base allo stato di 
ossidazione dell’anello eterociclico C. Tratto da (5). 
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In base allo stato di ossidazione dell’anello eterociclico, i flavonoidi si 
suddividono nelle seguenti classi: isoflavoni, flavoni, flavonoli, antocianine, 
flavanoli e flavanoni. In particolare nei broccoli (Tabella 1.4) si può 
riscontrare la Rutina (del gruppo dei flavoni), la Quercetina e il Kemferolo 
(del gruppo dei flavonoli). 
 
 
Tabella 1.4  Suddivisione dei flavonoidi e in classi e relativa indicazione 
delle sostanze più rappresentative. Tratta e adattata da (5). 
 
Gli studi condotti fino ad ora dimostrano che i flavonoidi hanno un 
importante ruolo cardioprotettore e preventivo contro fenomeni 
neurodegenerativi: diete ricche di flavonoidi riducono il rischio di malattie 
cardiovascolari e rallentano il declino cognitivo. Oltre a queste proprietà, i 
flavonoidi hanno anche un importante ruolo antiossidante e 
antinfiammatorio.  
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1.9.5 Nitrati	  	  
I nitrati sono composti costituiti da azoto e ossigeno. Questi si formano 
poiché le piante necessitano di azoto per sintetizzare le proteine necessarie 
alla loro crescita e quindi assorbono azoto direttamente dal terreno sotto 
forma di nitrato oppure associato ad altre sostanze. L’uso di una 
concimazione sistematica dei suoli e l’aggiunta di sostanze chimiche come i 
fertilizzanti può causare un eccesso di nitrati nel terreno e di conseguenza 
negli alimenti vegetali. L’uomo assume quindi i nitrati tramite i vegetali e 
l’acqua potabile e questi diventano composti pericolosi per l’organismo 
poiché, in determinate circostanze come lunghi tempi di conservazione, Ph 
acido o calore eccessivo, possono trasformarsi in nitriti diventando tossici 
per l’organismo. Questa trasformazione può avvenire già a livello del 
terreno ma anche all’interno dell’organismo umano, ad opera di un enzima 
chiamato nitrato-reduttasi presente a livello della cavità orale e del lume 
intestinale. I nitriti sono pericolosi poiché possono legarsi all’emoglobina 
rendendo più difficile il normale processo di ossigenazione e nel neonato 
questo può portare alla morte. I nitriti a loro volta possono combinarsi alle 
ammine dando origine alle nitrosamine, composti cancerogeni. Vitamina C 
e vitamina E sono in grado di inibire questa conversione trasformando le 
nitrosamine in ossido nitrico (NO) di fondamentale importanza per la 
vasodilatazione e per la sua azione antitrombotica (controllano 
l’aggregazione piastrinica impedendo la formazione di trombi). Il fatto che il 
broccolo fiolaro sia un ortaggio povero di nitrati lo rende particolarmente 
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1.10 Disciplinare	  
Il 29 Maggio 2008, la giunta comunale di Creazzo si è riunita per 
approvare il disciplinare di produzione e commercializzazione del Broccolo 
Fiolaro di Creazzo e riconoscerne la Denominazione Comunale di Origine. 
La decisione di approvare un disciplinare specifico per questo prodotto è 
stata presa considerando che la sua coltivazione risale ad alcuni secoli fa 
ma è stata ripresa recentemente, che è un prodotto molto apprezzato 
dagli esperti del settore agro-alimentare sia per la sua versatilità culinaria 
che per le sue proprietà salutari (nel disciplinare vengono riconosciute 
proprietà demineralizzanti, ricostituenti, antianemiche, antidiabetiche e 
antiossidanti). Inoltre questo prodotto si è dimostrato molto apprezzato dal 
pubblico che ha partecipato sempre più numeroso alla Sagra del Broccolo 
Fiolaro di Creazzo dimostrando così un sempre più crescente interesse 
per questo prodotto. 
La finalità del disciplinare è di garantire al consumatore un prodotto 
riconoscibile proprio grazie al marchio De.Co. che garantisce l’origine 
specifica del prodotto e l’assoggettamento a determinati requisiti 
prestabiliti. 
La zona di produzione può comprendere solamente l’area geografica 
superiore a quota 50 m s.l.m. del territorio del Comune di Creazzo o 
appezzamenti contigui a quelli dell’azienda con sede nel territorio di 
Creazzo. L’utilizzo del marchio De.Co. può essere richiesto solamente da 
produttori che abbiano i seguenti requisiti (dal Verbale di Deliberazione 
della Giunta Comunale in allegato): 
ü Essere imprenditore agricolo anche non a titolo principale; 
ü Essere coltivatore dei terreni siti nel territorio comunale di Creazzo; 
ü Osservare il presente disciplinare tecnico nella produzione e 
dichiararne formalmente l’adesione; 
ü Essere coltivatori in possesso di documentazione aziendale in 
regola rispetto alla normativa vigente; 
Per ottenere l’autorizzazione all’uso del marchio De.Co., il produttore 
interessato deve presentare domanda tramite l’apposito modulo 
disponibile presso il Comune di Creazzo.  
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Nel disciplinare viene specificato che il prodotto in questione è un ortaggio 
tipico della zona collinare e questo permette un clima più mite rispetto alla 
pianura nel periodo freddo invernare. Il broccolo fiolaro è descritto nel 
disciplinare come “una forma botanica di cavolfiore al quale assomiglia per 
il portamento della pianta e non è riconducibile ad altre varietà coltivate. 
La pianta è molto espansa e contenuta in altezza con uno stelo fibroso e 
leggermente contorto che termina con un rachide centrale a forma di cono 
con all’apice numerose infiorescenze atrofizzate e foglie giovani. Ai lati, lo 
stelo porta numerose ramificazioni (fioi) con contorno seghettato, dal 
peduncolo fibroso, che si diramano in giovani e teneri germogli. 
L’elemento che differenzia e caratterizza questa varietà è la presenza di 
queste ramificazioni laterali inserite nello stelo. Per la coltivazione di 
questo prodotto, il disciplinare specifica che i terreni più adatti sono di 
natura sabbiosa-limosa, calcarei e abbastanza sciolti. E’ inoltre definita 
una coltura intercalata e nella rotazione segue principalmente il frumento, 
altre orticole e leguminose foraggere, quest’ultime utilizzabili anche come 
sovescio. Per preparare il terreno di semina è necessaria l’aratura, 
l’affinamento del terreno e l’interramento di modeste quantità di azoto, 
fosforo e potassio che vanno somministrati alla coltura precedente o 
interrata con l’aratura alcuni mesi prima della coltivazione. E’ inoltre 
raccomandato il non utilizzo di un eccesso di azoto per non predisporre la 
pianta ad un forte sviluppo vegetativo. La semina è effettuata nel mese di 
luglio direttamente in campo o in semenzaio ma il successivo trapianto 
viene effettuato dopo la prima metà di agosto. Le file devono essere 
distanti tra loro da 70 centimetri a 1 metro e le piante sulla fila devono 
essere distanti dai 38 ai 42 centimetri. Normalmente il prodotto non 
necessita trattamenti antiparassitari poiché sembrano essere rare le 
malattie fungine che colpiscono questa pianta. La raccolta normalmente 
avviene manualmente dopo alcune gelate e la pianta viene tagliata e 
asportata completamente. Durante la preparazione del prodotto si 
provvede a separare lo scarto e la parte commerciale che consiste nella 
porzione apicale del fusto e dai germogli laterali. 
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All’atto d’immissione al consumo del prodotto fresco, il prodotto deve 
essere etichettato singolarmente e può essere presentato a “cespo intero” 
con un peso compreso tra i 250 gr e gli 800 gr, o a “fioi” separati e 
confezionati singolarmente. Inoltre è possibile vendere il prodotto in 
cassetta o singolarmente. Nel caso in cui siano rilevate irregolarità il 
Comune può revocare l’autorizzazione all’uso del marchio De.Co. 
 
1.11 Coltivazione	  
E’ possibile suddividere la coltivazione in tre fasi: la semina, il trapianto e 
la maturazione. 
Seminato all’incirca a metà giugno, quest’ortaggio cresce e si sviluppa nel 
semenzaio (porzione di terreno dove vengono seminati gli ortaggi in 
questione) fino a metà agosto, raggiungendo un’altezza media di 15-20 
cm. Dopodiché si procede al trapianto delle stesse secondo la 
metodologia a radice nuda che prevede l’irrigazione del semenzaio per 
bagnare il terreno e lo strappo delle piantine per poterle ripiantate in 
campo aperto, distanziate 30-40 cm l’una dall’altra e seguendo file il più 
possibilmente dritte. 
Questa tecnica d’impianto era l’unica usata nei decenni passati in quanto 
l’alternativa, il trapianto dell’ alveolo con pane di torba, non era ancora 
presente o costava troppo per le possibilità dei coltivatori: quest’ultima si 
differenzia dalla metodologia precedente in quanto il trapianto in campo 





















Foto 1.16 – raccolta dei broccolo sotto la neve 
 
Alla pianta di broccolo appena spostata su campo viene data acqua e 
concime, così da permettere alle stesse di trovare subito sostanza 
organica per nutrirsi e sviluppare apparato fogliare (si ricorda che il tutto 
viene fatto in pieno agosto, sotto il sole e una temperatura vicina ai 40 °C). 
Il procedimento viene replicato per tutte le piante da trapiantare ( durante il 
periodo di osservazione sono state trapiantate circa ottomila piante). 
L’inizio della raccolta vera e propria avviene tra gli ultimi giorni di 
novembre e i primi di dicembre, secondo la tradizione che vuole almeno 
due brinate prima della raccolta, con le foglie che vanno verso il basso 
quasi a formare delle “orecchie”. 
Una volta raccolto, tagliando il gambo alla base, il broccolo viene 
defogliato  da eventuali marciumi esterni e dalle foglie più grandi. In 
questa forma è già commercializzabile ed edibile ma se si volessero 
utilizzare le parti più pregiate si procede con un’ulteriore lavorazione del 
prodotto selezionando solamente i getti nella parte centrale (fioi). Questo 
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2 Scopi della tesi 	  	  
ü Dimostrare l’esistenza di valide motivazioni per continuare la 
sperimentazione su base pluriennale al fine di valorizzare il 
Broccolo Fiolaro di Creazzo, partendo dai dati forniti dagli studi 
finora effettuati, in particolar modo sul Sulforafane, antiossidante ed 
antitumorale. 
 
ü Osservare la crescita dei diversi genotipi, in particolar modo delle 
due selezioni dell’istituto di sperimentazione “N.Strampelli”, per 
capirne quanto possa incidere l’interazione genotipo-ambiente sul 
genotipo stesso. 
 
ü Capire, basandoci sui dati finora raccolti, quale possa essere il tipo 
di lavorazione migliore per massimizzare la resa, tra trapiantato a 
radice nuda e radice con zolletta di torba. 
 
ü Caratterizzare le diverse selezioni circa qualità chimico-nutrizionali  
e morfofisiologiche al fine di mantenere le popolazioni attualmente 
coltivate dagli agricoltori, ottimizzando anche una loro posizione 
commerciale e promozione. 
 
ü Capire quali saranno i temi da approfondire negli anni successivi, al 
fine di migliorare le caratteristiche qualitative del prodotto e 
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3 Materiali e metodi 
Durante il periodo di tirocinio svolto nell’azienda agricola ed agrituristica 
Gentilin, tra le numerose attività svolte, si è avuta l’occasione di  aderire al 
progetto “Biodiversità”. 
Tale progetto, sviluppato dalla Regione Veneto, in collaborazione con 
l’Istituto di Genetica e Sperimentazione Agraria “N. Strampelli” di Lonigo, è 
stato seguito nella parte riguardante la caratterizzazione dei diversi 
genotipi di Broccolo Fiolaro di Creazzo. 
A tal proposito, nei terreni messi a disposizione dell’azienda sopra citata, è 
stato allestito un campo-prova (Lat. 45.5477953 Long. 11.4781813) con 
messa a dimora di cinque selezioni differenti di Broccolo Fiolaro così 
chiamate:  
ü Gentilin (Figura 3.1) 
o Gentilin STR: popolazione utilizzata nell’azienda Gentilin 
nella tipologia a radice nuda (strappo), ossia seminata in un 
apposito semenzaio e, in epoca appropriata, “strappata” dal 
terreno di semina per essere trapiantata in pieno campo.  
o Gentilin PLAT: popolazione utilizzata nell’azienda Gentilin 
nella tipologia con alveolo in pane di torba (plateau), ossia 
seminata in apposite vaschette e, in epoca appropriata, 












Figura 3.1 Popolazione Gentilin 
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Figura 3.2 Popolazione Riva 
 











Figura 3.3 Popolazione Donadello 
 
IGSA Sel.4 e IGSA Sel.6: sono selezioni ottenute da popolazioni presenti 
sulla collina di Creazzo che sono poi state successivamente sviluppate a 
Lonigo dall’istituto Strampelli. (Figura 3.4 a-b) 
In una di queste due selezioni sono stati trovati quantitativi molto alti di 
sulforafane e per tale motivo si è voluto studiarne i comportamenti nella 
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Figura 3.4 IGSA Selezione 4 (a) e IGSA selezione 6 (b) 
Il campo è stato allestito in data 27/08/2012 con il trapianto delle varietà 
sopra elencate, utilizzando una trapiantatrice a due file. Il terreno, con 
composizione argilloso-sabbioso-limoso, è stato precedentemente solcato 
e successivamente fresato per essere adatto al trapianto delle stesse. 
La zona scelta per l’impianto della sperimentazione si colloca nella zona 
migliore per la coltivazione del broccolo fiolaro, essendo l’azienda situata 
nella zona Rampa, ad un altitudine di circa 100 metri sul livello del mare. 
I genotipi presi in considerazione, sono stati trapiantati nel campo in sei 
parcelle differenti, con dimensioni 6.0 m x 2.7 m per una superficie di circa 
16m2 cadauna, ripetute in tre blocchi randomizzati totali con una 
lunghezza complessiva di 36 metri e larghezza 8,1 metri. Questo al fine di 
tenere in considerazione eventuali differenze nel terreno di semina quali: 
composizione, avvallamenti e sostanze nutritive.  
Ogni parcella è stata organizzata in 3 file da 12 piante cadauna per un 
totale di 36 piante a parcella e 648 come numero massimo (si è inoltre 
contornato lo spazio utilizzato con ulteriori piante di broccolo senza però 
fini analitici, con un’investitura di 0,9 m bordo verso destra e 0,9 bordo 
verso sinistra). 
Tutte le piantine, una volta trapiantate, sono state irrigate 3-4 volte nei 
primi 2-3 giorni, per garantirne la vitalità, e concimate in loco, utilizzando 
principalmente composti azotati e i principali sali minerali (fosforo, 
potassio, calcio e magnesio). 
Le condizioni metereologiche dell’intero arco di tempo trascorso tra 
trapianto (fine agosto) e raccolta (fine dicembre) è stato tendenzialmente 
a	   b	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variabile, caratterizzato da un piovosità abbondante in tutto il periodo 
preso in considerazione, con un inverno mite in assenza di forti gelate. 
Dall’epoca dell’impianto, abbiamo assistito ad una crescita 
complessivamente omogenea tra le diverse varietà ma si è potuto notare 
una forte differenza sulla pigmentazione delle varietà: alcune si sono 
mostrate più chiare (IGSA Sel.4 e 6) altre più scure (Gentilin STR e 
PLAT). 
Inoltre anche l’aspetto delle foglie stesse si è subito differenziato dando 
profili più lineari in alcune varietà (Riva) e più frastagliate sul bordo in altre 
(Donadello). 
Nel corso della sperimentazione si sono evidenziati, a partire dal mese di 
Dicembre, problemi sanitari come marcescenze e necrosi, in particolar 







 	  	  	  
Figura 3.5 Campo prova presso Azienza Agrituristica Gentilin 
 
Oltre al campo-prova di Creazzo (Figura 3.5), sono state fatte delle prove 
analoghe presso l’istituto Strampelli con la creazione di un secondo 
campo, trapiantando alcune delle selezioni presenti a Creazzo e altre 
appartenenti a genotipi diversi dal broccolo fiolaro. 
Sono stati coltivati 8 diversi genotipi di broccolo ma per la sperimentazione 
sulle analisi chimico-nutrizionali si riportano soltanto quelli presenti in 
entrambi i campi (Tabella 1.5), ad eccezione di due, utilizzati come tester. 
	  	  








Tabella 1.5 – confronto denominazioni popolazioni campo prova Lonigo e 
Creazzo 
 
3.1 Raccolta,	  suddivisione	  e	  pesata	  dei	  campioni	  	  
Nei giorni 18-19 e 20 Dicembre 2012, sono iniziati i lavori di analisi dei 
campioni, data la stagionalità del periodo di raccolta e lo stato di buona 
salute della maggior parte del campo. 
Inoltre, causa la presenza di marciumi come riportato precedentemente, si 
è deciso di ultimare le lavorazioni in questione non oltre il 25/12, al fine di 
poter disporre di materiali rappresentativi ed in buone condizioni sanitarie.  
 
Il processo di selezione e suddivisione dei campioni è stato così ideato e 
ed eseguito: 
ü Sono state individuate 54 piante con il seguente criterio: 
§ 18 piante per ogni blocco aventi come elemento 
comune la provenienza dallo stesso terreno; 
§ 6 parcelle per ogni blocco differenziate ognuna 
dall’appartenenza del campione ad un genotipo 
caratteristico; 
§ In ogni parcella, con 36 campioni presenti sul campo, 
ne sono stati selezionati 3 secondo uno schema a 
random per non influenzare l’analisi statistica dei dati 
ma dando anche importanza alle caratteristiche 
morfofisiologiche espresse da ogni genotipo. 
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ü Il lavoro è proseguito pesando, nella sua interezza, ogni singola 
pianta raccolta, iniziando a partire dal blocco 1, e determinando 
quindi il Peso Totale Pianta. Si è poi provveduto a scartare le 
foglie più esterne, normalmente non edibili, e quelle che 
presentavano segni di malattia quali inizio di deterioramento o 
secchezza determinando il Peso Scarto Totale. Le restanti parti 
del Broccolo sono state in seguito lavorate separando i getti laterali 
(fioi) e la restante parte di foglie edibili dall’asse centrale 
determinando il peso dell’Asse centrale edibile.  
Successivamente sono stati classificati i Getti in Piccoli, compresi 
tra 0 e 10 cm, e Grandi, tra 10 e 30 cm, attraverso una 
determinazione sia numerica che in peso. Infine il Residuo edibile 
intendendo le foglie interne al broccolo che non appartengono né 
alla categoria di getti né a quella di Scarto. 
Il lavoro appena descritto è stato molto laborioso poiché trattandosi 
di un ortaggio particolare e unico per la sua forma, la 
quantificazione di quanto possa essere lo scarto e quanta la parte 
edibile spetta esclusivamente all’esperienza dell’operatore e alla 
sua capacità di decidere una linea guida da applicare a tutto il 
processo di selezione. Di seguito è riportato lo schema del metodo 













 Tabella 1.6 – Suddivisione campioni. 
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4 Risultati 
Nella tabella che segue, vengono inseriti i dati relativi alle varie pesate 


















Tabella 1.7 – peso medio dei campioni selezionati. 
 
 
Dati questi valori, sono stati ottenuti le quantità di pianta e di getti 







Tabella 1.8 – Rese medie per genotipo.                     
	  	  
	   47	  
4.1 Determinazione	  sostanza	  secca	  
Dopo la raccolta di tutti questi dati, si è proceduto al trasporto dei campioni 
all’istituto Strampelli di Lonigo per la determinazione del quantitativo di 
sostanza secca (frazione secca) di ogni tipologia di varietà, ossia la parte 
del campione che residua dopo l’allontanamento dell’acqua.  
Questa metodologia ha permesso di determinare con precisione la reale 
quantità di sostanza costituente eliminata l’acqua. 





Tabella	  1.9	  –medie	  delle	  sostanze	  secche	  per	  i	  diversi	  genotipi.	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Tabella	  1.10	  –	  percentuale	  delle	  sostanze	  secche	  per	  i	  diversi	  genotipi.	  
	  
4.2 Riscontri	  economici	  e	  nutrizionali	  	  
A livello economico, sono stati presi in considerazione i dati riguardanti la 
vendita della produzione tal quale e lavorata, stimando prezzi medi al 
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Tabella 1.11 – valori in denaro delle rese. 
Nell’ambito delle colonne evidenziate dai vari colori, i valori senza alcune 
lettera in comune differiscono per P	  ≤ 0.05 secondo il Test HSD di 
Newman. 	  
E’ possibile notare come la selezione Gentilin STR si discosti dalla media, 
sia per il peso di pianta tal quale che nelle ramificazioni, a fronte di un 
peso commercializzabile ben più alto degli altri campioni analizzati. 
Tale popolazione ha riscontrato ottimi risultati anche nel campo-prova di 
Lonigo, nel quale sono state fatte analisi di laboratorio per la 
determinazione di anioni e cationi ed infine per il sulforafane. 
Analogamente a quanto riportato in tabella 1.5, nella tabella che segue 
sono stati trascritti solo i valori delle selezioni presenti in entrambi i campi,  
ad eccezione dei due tester, presi come riferimento rispetto ai prodotti 
similari presenti nella grande distribuzione. 
 
 
Tabella 1.12 – contenuto di anioni e cationi. 
Nell’ambito delle colonne, i valori senza alcune lettera in comune 
differiscono per P	  ≤ 0.05 secondo il Test HSD di Newman. 
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Grafico 1.1 – contenuto di sulforafane nei diversi genotipi di broccolo. 
Nell’ambito delle colonne, i valori senza alcune lettera in comune 
differiscono per P	  ≤ 0.05 secondo il Test HSD di Newman. 	  
Il grafico sopra riportato, oltre a mettere in evidenza i diversi contenuti di 
sulforafane, dà la netta percezione di quanto questo valore possa essere 
differente a seconda del genotipo considerato, pur appartenendo alla 
stessa specie. Rispetto ai tester BRC (broccolo ramoso calabrese) e BS 
(broccolo spigariello), i 3 genotipi di broccolo fiolaro hanno valori da 3 fino 
a 9 volte più elevati rispetto gli altri, la selezione Gentilin ha il picco 
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5 Conclusioni 
I risultati ottenuti fanno riferimento ad una sola stagione di analisi: 
condizioni climatiche e interazioni genotipo-ambiente diversi avrebbero 
potuto dare risultati differenti. 
 
Per questa ragione il progetto avrà una durata pluriennale e sarà possibile 
replicare il campo prova (è già stato preparato per l’inverno 2013/2014) 
con le relative analisi, in modo da confrontare i dati vecchi con quelli 
nuovi. 
 
La sperimentazione sul broccolo di Creazzo ha già raggiunto nel suo 
primo anno concreti obiettivi in campo nutrizionale e salutistico. 
Le analisi hanno confermato l’elevata presenza del sulforafane, molecola 
con qualità antiossidanti e, quindi, importante per la sua azione 
antitumorale e nella lotta alle malattie neurodegenerative.  
Si è inoltre confermato un alimento ipocalorico ricco d’acqua, vitamine, sali 
minerali e polifenoli. 
 
Vista la forte sensibilità dei consumatori verso questi aspetti, il broccolo 
fiolaro può quindi presentarsi sul mercato con un forte valore aggiunto e, 
accompagnato dalle sue innegabili qualità organolettiche, dalla sua 
versatilità d’impiego e dalla ricca tradizione culinaria, può espandere la 
sua presenza sul mercato ed aumentare la redditività per i produttori. 
 
Risultati interessanti sono emersi dallo studio delle due diverse tipologie di 
semina, a strappo e plateau: la radice nuda ha evidenziato un resa 
sempre maggiore rispetto alla stessa con zolletta di torba tutt’intorno 
l’apparato radicale. Tale fenomeno non ha ancora una spiegazione 
scientificamente provata ma si può ipotizzare con un alto grado di 
certezza il perché di tale comportamento. Nel trapianto a radice nuda, la 
pianta è sottoposta ad un alto grado di stress in quanto essendo 
“strappata” dalla terra, deve attivare tutti i processi metabolici per non 
soccombere in assenza di acqua e sostanze nutritive (ricordo che il tutto 
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avviene a metà/fine agosto con temperature spesse volte superiori a 35 
°C).  Appena trapiantata, viene irrigata e concimata, compattandole la 
terra tutt’attorno e permettendole di sopravvivere. Il broccolo su plateau, 
invece, viene trapiantato con tutto l’apparato radicale e la torba di crescita, 
provocandole uno stress quasi trascurabile con uno sviluppo più graduale 
rispetto alla prima. Il gap di sviluppo radicale e fogliare che si genera nel 
primo mese di trapianto in campo rimane pressoché invariato, dando pesi 
e rese diverse. In ottica commerciale, dire che la varietà più voluminosa 
sarebbe quella più remunerativa comporterebbe un errore in quanto non si 
terrebbe conto della resa effettiva per popolazione. 
 
Il tentativo di selezionare nuove varietà per ampliare l’offerta del prodotto 
non ha ancora dato risultati soddisfacenti. Infatti, potendo trarre solamente 
conclusioni a livello morfofisiologico e in termini di resa, si può affermare 
che le selezioni 4 e 6 non si sono rivelate pronte ad un impiego produttivo. 
Infatti i marciumi di inizio Dicembre si sono protratti fino a fine stagione di 
raccolta, riducendo quindi la salute delle parcelle prese in considerazione. 
E’ però una strada da percorrere nei prossimi anni perché si intravedono 
concrete possibilità di selezionare varietà ancora più ricche di qualità 
nutritive. 
 
Bella presenza in cassetta, compattezza, pigmentazione intensa e un 
buon numero di getti sono le caratteristiche principali per un broccolo 
fiolaro di Creazzo; tra le popolazioni prese in considerazione, Riva e 
Gentilin sembrano essere le più appetibili in questo senso, con percentuali 
di ramificazioni intorno al  32-34% sul totale commercializzabile. 
 
Si possono cogliere differenze morfologiche importanti tra i diversi genotipi  
(vedi pagina 33-34), sia nella forma complessiva che nei dettagli; sarà 
importante negli anni futuri mantenere attive queste popolazioni, 
combinando interessi degli agricoltori ad avere un prodotto riconoscibile 
dal grande pubblico e interessi di carattere socio-culturale, rappresentativi 
di tipicità, territorialità e adattamento. 
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Si osserva che il pubblico dei consumatori matura tendenze culinarie che 
lo portano a ricercare prodotti con una forte valenza storico-culturale, 
come l’esperienza del successo della Sagra del broccolo dimostra.  
L’esigenza è quindi quella di coltivare una pianta non solo con un elevato 
grado di produttività ma anche riconoscibile e riconducibile al territorio dal 
quale proviene.  
 
Pensare di produrre il broccolo fiolaro di Creazzo partendo da un’unica 
popolazione, provocherebbe un danno non solo per la storia di questo 
prodotto ma anche per i consumatori, i quali si troverebbero davanti ad 
un’offerta di un prodotto figlio di logiche di mercato e  non rispettoso della 
tradizione. 
 
Mirare ad una produzione sempre maggiore e raggiungere il più alto 
numero di consumatori possibile con un prodotto “standard” e non 
differenziato, sarebbe quindi un grave errore.  
Per analogia, si pensi al vino: i “Cru” costituiscono piccoli e particolarissimi 
appezzamenti di terreno che, assieme a fattori climatici, offrono 
espressioni uniche.  Per il broccolo si potrebbe procedere nella stessa 
direzione partendo dalle diverse popolazioni. 
 
La sperimentazione iniziata ci porterà l’anno venturo ulteriori informazioni 
e dati sui genotipi presi inconsiderazione.  
Quest’attività dovrà confrontarsi concretamente con il mondo esterno, 
composto da mercati e consumatori,  attenzioni nutrizionali e salutistiche, 
dove la ricerca è in continua evoluzione. 
Questo progetto dovrà seguire la logica di voler offrire al consumatore 
finale un prodotto il più possibile vicino alle sue esigenze, trasmettendo 
allo stesso tempo il legame che da sempre lega il broccolo fiolaro alla sua 
terra, con la genuinità e  soprattutto la salubrità che lo caratterizza. 
 
Un prodotto sano, tipico e per tutti: questo dovrà essere il broccolo fiolaro 
di Creazzo negli anni avvenire e per questo dovrà essere riconosciuto e 
apprezzato. 
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